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8 Eriter AbYhnitt.

gewtirfelt gefdinittenen Spargel ober Kauli, nimm in eine Reine einen Bierting
Butter, bitnfte gu diinne Blattel gefhmittene Schampion ober Manraden mit ein
wenig griinem Peterfil, fdhiitte alled obige hinein, gib Saly und Mustatblithe
paju, biinfte e8 wieber, hernad ftaube gwei Kodyloffel wvoll Mundmehl daran,
diinfte ¢ abermals, giefe Rindfuppe davauf fo viel du braudift, fiille es in Dent
Hafen, laf es gut fieden, Hernady fege ein wenig Saffran baran, und ridyte ¢8
iber gebahte Semmel an. :
41, Guriine Shih-Supye. ‘
~ timm geflaubten und rein gewafdhenen Spinat, ftofe felben im Morfer
fein anfammen, briidfe den Saft burdy ein Tud), gib fhn in ein meffingenes Pfanz
Del, febie 8 auf einen heifen Afchen, bag es aber nidyt fiebend wird, fonft witrde
¢8 {dwary, feibe Das Topfel durd) ein Sieh, ¢ib in einen Mbrfer eine Hand
voll gefdhwellte unb die Hanut abgegogene Piftagien, & ober 5 havtgefottene Giers
Dotter, eint Stiidel gediinftetes Kalbfleifdh, ein Paar Sdynittel gepfarste Semmel,
gib Das Spinattdpfel dagu, und ftoge es fdhon fein gufammen, gib e8 in ein
Hifen, {dyitte eine gute Rindfuppe davan, und la ¢8 ein Paar Sud aufthun,
*aber nicht gu lange, fonft verliert ed bie griine Favbe, und gib ¢s iber gepfary
ted oder gebdhtes Brot.
42, Panabdel.

®ib in ein Reindel ein Stiiel Butter, laf ihn gerfhleichen, gib Flein ge-
fdhnittene Gemmel hinein, vdfte fie, Dap fie ein wenig Facbe befommt, giefe eine
gute RNindfuppe baran, ein wenig Mustatblithe, [af e8 anffieden, Flopfe e8 mit
Dem bffel ab, bafi 8 rvecht Flar wird, gib unten und oben Gluth, Ddaf ed
fehon braun wird,

43, Rumforter » Suppe.

Rimm i ein Sweymag-Hifen 1 Seidel Grbien, 1 Seidel gerolite Gerfte,
weidje foldje den Tag guvor mit einer Rindfuppe , die nidyt gefalzen ift, ein,
3 Gtunbden wor bem Anvichten gib alled in einen Hafer, welder ungefdbr drei
Maf halt, fiille ihn mit Rindfuppe an, fete ihn qum Feuer, laf e gut foden,
vithre e bfterd um, Daf ed fich nicht anbrennt; eine Stunde vor dem Anridhten gib
gejchalte und gewiirfelt gefdnittene Grdapfel, audy fo gefdynittene gelbe Fiiben,
Peterfil, Jellerie, Buri, iberbrithtes Sdyweinfleifdy, Gi grof Butter, Cfftg nadh
Beliehenr, Sals, was nothwendig ift, darein, und laf foldjed gut fteden; dann
rbfte gewiivfelt gefchnittene fdhwarse Brotbrodeln in Fett oder Schmalz; und gib
¢8 aud) daguw.  Man fann aud) ftatt Shweinfleifd ein andeved Saftfleifdy hin

dingeberr, 3
44, Kathare-Supye. :
®ib in ein Hafen 2 Loffel voll gerolite Gerjte, R Loffel voll Neif, 2 Lof-
fel voll Sago, ein halbes Kbpfel Jellerie, eine gelbe Nitbe, Peterflivitrel , ein
wenig Buri, 2 Lffel voll gerollten Haber, von einer alten Henne ein Biegel,
einen Kdlbertnochen, die Giifel von einem Lammernen, ein Paar Blihe Saf:
fran, ein wenig ©aly, laf ¢8 3 ober 4 Stunben gut fieben und feife es Ddurdy

ein Sieh in cine Scale. :
45, Scerriiben-Suppe, :
®ib in ein Ryftero[ um 3 Kreuger gewiirfelt gefdinittened Kernfett, pube
10 ober 12 Sdervitben, fdyneide fle linglicht, gib fie in bas Kafterol, ein halb
Pfund Kalberfrodhen dagir, und gav ein wenig geftofenen Buder, laf e8 lang:
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